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BAB IV 
KESIMPULAN 
 
1. Konsentrasi amonium hidroksida yang tinggi dapat meningkatkan pH 
daging akhir yang cukup untuk lebih kompetitif dalam hal stabilitas 
warna, WHC dan kelembutan dengan peningkatan fosfat komersial 
berbasis air asin yang digunakan oleh industri daging. 
2. Daging dengan penambahan STPP dalam hal berat, jumlah oksidasi 
lemak, warna secara subyektif dan obyektif, cook loss dan uji sensoris 
lebih baik dibandingkan dengan penambahan NH4OH. 
3. Daging dengan penambahan NH4OH dalam hal pH, kadar protein dan 
jumlah petumbuhan mikroorganisme lebih baik dibandingkan dengan 
penambahan STPP. 
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